




Cultivation of the ability to prepare meals using accessible kitchen ingredients in
female university students living in Miyagi Prefecture
―Through a learning program using ``Irini'', a local dish of the southern Tohoku
district, as a teaching material―
平本福子
Fukuko HIRAMOTO
Objective: This study aims to validate that cooking experience of ``Irini'', a local dish of the
southern Tohoku district, is effective to cultivate the ability to prepare meals using accessible
kitchen ingredients in females university students living in Miyagi Prefecture.
Methods: Subjects were the first year students of the National Registered Dietitians Course of M
University. The first survey was conducted in 2000 in 103 subjects (intervention group, 51 subjects;
control group, 52 subjects), and the second survey was conducted in 2012 in 100 subjects (interven-
tion group, 42 subjects; control group, 58 subjects). The learning program consisted of cooking
practice of ``Irini'' and followed by 3 times of ``Irini'' cooking at home and reports by individual stu-
dents. Questionnaire surveys were implemented before the intervention (May) and at 1 month after
the intervention (July).
Results and discussion:
1. Consumption of ``Irini'' was at least once or twice a week in about 5060％ of the subjects.
Thus, ``Irini'' was a popular dish for the subjects. On the other hand, 3040％ of the subjects
cooked ``Irini'' at least once or twice a month.
2. As the results of learning of ``Irini'' cooking, the frequency of ``Irini'' cooking was increased,
as well as knowledge about vegetables in seasons, the self-efficacy regarding ``Irini'' cooking,
and self-efficacy regarding making meal using accessible kitchen ingredients were improved in
the intervention group as compared with the control group.
3. The learning effect was also observed in subjects who cooked ``Irini'' once or twice a month.
Therefore, it was confirmed that this is a teaching material with a high feasibility.











































































学習者は宮城県 M 女子大学管理栄養士養成課程 1 年










同居が約 5～6 割、寮が約 1 割で、宮城県出身者が 6 割前







































2 項目を加えて質問した。また、いり煮摂食頻度を第 1 回
は、ほぼ毎日、週 3、4 回、週 1、2 回、ほとんど食べな
い、の 4 段階であったが、第 2 回はいり煮作り頻度と同
様に、月 1、2 回を加えて 5 段階とした。
6. 解析方法
食知識項目の主食・主菜・副菜及び野菜の旬の知識は、
正解 1 項目を 1 点とした。食物摂取頻度は、頻度の高い











週 1、2 回以上（週 3・4 回、週 1・2 回）3.9％、月 1・2
回21.6％であったが、介入後は11.8％、47.0％に有意に向
上した。一方、対照群は有意な変化がみられなかった。ま
た、第 2 回においても、同様に介入群では、介入前は週 1、
2 回以上（週 3・4 回、週 1・2 回）4.8％、月 1・2 回35.7
％であったが、介入後は16.7％、35.7％と有意に向上し
た。また、対照群ではむしろ有意に低下していた。なお、
介入前の介入群・対照群間には、第 1 回、第 2 回ともに
有意な差はなかった。
一方、いり煮の摂食行動は、週 1・2 回以上（ほぼ毎日






























































































いり煮の摂食は週 1、2 回以上食べる者が、全体で 5～6
割と高かったことから、学習者にとって、いり煮は日常的
に摂食する身近な料理であることが確認できた。一方、い
り煮作りは月 1、2 回以上作る者が 3～4 割であった。こ














































































1. いり煮の摂食は週 1、2 回以上食べる者が 5～6 割お
り、学習者にとっていり煮は日常的な料理であった。一
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